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AVIS 


AUX: HABITANS 


PES VILLES ET DES CAMPAGNES , 


Si UR Ha Meilleure ms de traiter et de 
conserver leurs grains, E les moudre et den 
faire le pain. 


DE pain est presque le seul aliment du 
peuple, et toujours sa plus forte dépense : le 
-riche et le pauvre en font un usage journalier; 
le premier le veut tres-delicat ; le second bien 
nourrissant : tous. deux le désirent sain et a 
‘bon compte. Leurs vœux communs seront rem- 
plis s'ils suivent exactement les moyens simples 
et faciles indiqués, dans ce manuel de ménage. 

Pour préparer, dans tous les temps, le pain 
dune. manière avantageuse à, la santé et a 
l'économie , il faut: 

1." Que. les grains soient parfaitement nets et 
ques 

” Que leur conservation entraîne peu. d'em- 

Bats et de frais; 

3.° Que Je-moulin bien conduit en retire le 
plus de produits sans en altérer les qualites; 

4° Que la farine se trouve exempte de tout 
melange de son; y 


Pi = 


(4) 
. Que la pâte soit pétrie, levée et cuite a 
ee 
Tels sont les objets dont la connaissance est 
nécessaire au plus grand nombre , puisque sou- 
vent le même homme sème , récolte et vend 
son grain, le fait moudre et en fabrique du 
pain: ce sont des conseils dictés par l'amour . 
de l'utilité publique sur l'aliment principal à la 
vie. De plus amples détails deviendraient inu- 
tiles; car, comme dit le bon homme Richard, 
pour l’homme bien avisé il ne faut que peu de 
paroles; ce n’est point la quantité de mots qui 
remplit le boisseau. 


ARTICLE PREMIER. 


Nettoiement des Blés. 


T mal- propreté des grains dépend antant de 
limperfection des instrumens employés poùr les 
nettoyer , que des défauts de soins à l'époque des 
semailles , avant et après la récolte; ces soins in- 
fluent même sur leurs qualités, leur abondance et 
leurs effets dans l’économie animale: bb consistent 
dans 

La connaissance du sol, et de ce quil peut 
rapporter. 

Les labours suffisans et donnés à temps 
convenables. 

Le choix des semences et leur préparation. 

L'économie des semailles, et la manière de 
A epena 

‚es soins de les espacer et as wi enterrer 

profondément, 
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L’attention a detruire les mauvaises herbes 
avant qu'elles ne portent des graines à maturité. 

Le criblage destiné à en séparer les ordures 
et les semences étrangères. 


Hie, 


La connaissance de la nature du terrain 
éclaire sur celle de Pengrais a employer , et 
des produits qu'il peut rapporter : ce qu'il y a 
de plus précieux ensuite, c'est Pá-propos ; il 
tient au Climat; chacun doit étudier et lire dans 
son champ pour le découvrir; car : 


Mieux vaut saison 
Que labouraison. 


2. 


Jamais la terre n’est susceptible d’epuisement, 
de lassitude et de repos; au moyen de labours, 
d'engrais et d'assolemens convenables, elle fournit 
constamment des produits avantageux. 


3% air 
Apres la récolte levée, ne differez point le 
premier labour; les mauvaises herbes n’ont pas 
le temps de grainer; enfouies. dans la terre, 
elles pourrissent et lui servent d’engrais. 


Labour d'été vaut fumier, 


4 
Consultez la terre avant de la travailler; trop 
sèche , vous; n'avez que de la poussière; trop 
humide:, ce mest que de la boue. Souvenez- 
yous e 
Qu'il vaut mieux faire le fol” 
Que de labourer en temps mel. 


| 
| 
| 
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5. 


Vos seconds labours seront d'autant plus 
utiles, que vous leur donnerez plus de pro- 
fondeur , que vous les multiplierez moins 5 ne 
négligez rien sur cet objet; travaillez, bon la- 
boureur, pendant que le paresseux dort , vous 
aurez du blé à vendre et a garder. 


6. 


Choisissez pour vos semences le grain le plus 
nouveau , le plus net, le plus lourd, le plus 
mûr et le mieux nourri; 5. il y a roujours du 
bénéfice à ne jamais rien épargner sur le choix 
des semences. 


7» 


Préférez toujours lá semence d'un terrain 
meilleur que celui que vous avez a couvrir. 


8. 


Quelle que soit la nature du terrain, semez 
clair, et vous récolterez épais; en répandant 
trop de toutes sortes de graines, vous ne 
retire que quatre ou cinq pour un; enfin, 
quand vous semez , que ce soit d'une main éco- 
nome, et non à.pleins paniers. 


9» 
La quantité de semence inutilement employée 
dans les bons fonds, procurera une épargne 
considérable au cultivateur , et une ‘grande res- 
source de plus pour le pays. Jai 


ph 


Qui sème trop épais, vide son 
granier deux fois. 


TE + TS Le Se : Tid a TEDS 
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La semence trop a’découvert devient bientôt 
la proie des animaux; ses racines sont expo- 
sées pendant Phiver aux rigueurs du froid, et 
Pété, a excessive chaleur. Les semailles en- 
terrées font les riches moissons. 


ques 


Semez de bonne heure, voùs aurez encore 
un autre moyen d'augmenter ‘les récoltes sans 
multiplier les travaux et les dépenses; en ce 
| point, il vaut mieux avancer que de reculer. 


Si tu veux bien moissonner , 
Ne crains de trop tôt semer. 


12. 


Riches propriétaires , qui avez le bon esprit 
de vivre sur vos terres, démontrez à vos voisins 
que plus ils sement, moins ils recoltent. Si, 
pour justifier leurs mauvaises pratiques, ils vous 
alleguent : nos pères faisaient autrement , ce 
Mest point notre usage, soyez opiniätres dans, 
le bien que vous voulez leur faire; employez, 
pour les convaincre , l'expérience ; la voie du 
précepte est longue, celle de l'exemple est 
courte. sé Ki 


13. 


La maladie la plus redoutable pour le fro-- | 
ment, c’est le noir (la carie ); il le corrompt ji | 
fait perdre souvent un quart de la recolte, et N 

. donne au grain echappe a ce fleau, une odeur 
puante et un! vilain aspect; on l'appelle \#/é 
moucheté; c'est une vraie peste des semenees. > 
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14» 

Injustement vous accusez les. brouillards , la 
rosée, les terrains, les fumiers , d’occasionner 
cette maladie; c’est le grain qui la porte et la 
répand d'autant plus vivement, que les semailles 
sont tardives et superficielles, qu’elles ont moins 
de maturité, que l’engrais du parcage est consi- 
dérable , et les derniers labours plus anciens. 


Le trop tarder en fait de labourage 
Est la ruine entiére: du ménage. 


15. | 
Le lavage à grande eau rend le blé moucheté 
propre au commerce et a la fabrication du pain; 
mais il ne devient bon pour les semailles , qu’en 
faisant succéder à cette première opération une 
lessive de chaux; reste à savoir. lemployer. En 
ceci, comme en beaucoup d’autres choses, c’est 
la façon de le faire qui fait tout. 


16. 


Etendez 15 livres de chaux dans 30 pintes 
d’eau bouillante, mettez-y tremper un setier de 
blé de 240 livres , séparez avec une écumoire 
Jes grains légers qui surnagent; 24 heures après, 
faites sécher le blé sur Paire d'un grenier Jus- 
qu'a ce qu'il puisse glisser entre les mains du 
semeur; rejettez toute autre manière d'employer 
la chaux ; l'expérience et le succès, voilà la 
meilleure méthode qu'on puisse proposer. 


eg aE Fa 
Ajoutez, si vous le pouvez, /à la préparation 
de la chaux, des eaux de mares, de fumier, 


(9) : 
des fientes d'animaux détrempées, et des lessives - 
de cendres ; ce moyen préservatif devient encore 
un engrais; le blé ainsi gonflé, germe plus vite, 
et la main du semeur remplie, en répand moins 
a chaque pas qu'il fait. 


18. 


Lavez les sacs où il y a eu du blé moucheté; 
n’employez ni la paille ni les criblures qui en 
proviennent, sans avoir été parfaitement con- 
sommées ; évitez de jeter sur les terres à blé 
et sur les fumiers, les lessives. C'est à l’oubli 
dune seule de ces précautions qu’on doit attri- 
buer le défaut de réussite quand elle n’est pas 
complette. i 

19. 

Une fois la cause du mal connue, et le re- 
mède indiqué , le laboureur dont les champs 
seraient encore empoisonnés , deviendrait cou- 
pable envers Dieu qui lui crie : aide-toi, et je 
taiderai; envers le maître à qui il livre un blé 
de médiocre qualité, et envers ses domestiques 
qu'il substante d’une nourriture désagréable. 


20. 


Aucun grain d'une semence bien préparée, 
espacée et enterrée convenablement, n’est perdu; 
tous germent, poussent, tallent, épient et rap- 
portent au moins dix pour un. 


Le bien que tu procureras, 
Tu l'éprouyeras doublement. 


21. 


Quand il n'y a point entre chaque pied un 


(10) 
intervalle de cinq à six pouces , les racines 
s'entrelacent , se confondent , s’étouffent et 
s'affament les unes les autres, d’où résultent 
des tiges faibles, des épis maigres et des grains 
fort petits; la plus mauvaise herbe pour le blé 
est le ble. 
22 


Soyez en garde contre les gens à secrets, qui 
trompent et ruinent ayec leurs promesses de 
prodiges de fécondité et de multiplication 5 
n’ecoutez que la voix de lexpérience. Vos blés 
lavés à l’eau et trempés dans la chaux, plus 
purs, plus nets, ne jauniront, ne noirciront 
plus; votre récolte, tant en paille qu'en grain, 
sera plus abondante ; chassez ces charlatans, et 
dites comme la ménagère de la fable: 


Ni mon grenier ni mon armoire 
Ne se rempht a babiller, 


23: 

La terre ne produit point d'elle-même les 
mauvaises herbes; ce sont les semailles, les 
fumiers et le vent qui les apportent dans les 
champs; la saison et les négligences les y per- 
pétuent; elles occupent, en pure perte, la place 
du bon grain dont elles dévorent la substance, 


24. 

Arrachez les mauvaises herbes avant qu’elles ne 

grainent; leurs semences, qu'il est impossible de 

séparer au van ou par le crible, déprécient 

aux yeux de l'acheteur ou du consommateur , 

Ja bonne qualité des blés comme celle de leurs 
produits en farine et en pain. . . 


(Ir) 
25. 


La mal: propreté des aires et leur peu de 
solidité couvrent souvent le blé d’une poussière 
qu'il est difficile ensuite d'enlever, surtout dans 
les temps humides ; il convient que ces aires 
soient bien afférmies et mieux soignées. 

26. 


Avez-vous le malheur d’avoir du blé mou- 
cheté , battez-le au tonneau, en observant de 
vous mettre sous le vent ; Pépi, ainsi que la 
paille, demeureront dans leur entier, et le 
grain sera moins exposé a être taché par la 
poussière du noir. | 


27. 

Quoique le battage au fléau soit moins expé- 
ditif que le dépiquage par le pied des animaux , 
faites quelques essais pour voir sil ne sépare 


pas plus parfaitement le grain de lépi, s'il ne 
conserve pas à la paille toute sa valeur, et sil 
salit autant le grain. 

28. 


Le crible est l'instrument le plus parfait pour 
nettoyer le grain; il Pécure , le dépouille des 
balles, des pierrailles , de la poussière , des in- 
sectes et de leurs débris généralement de toutes 
les semences étrangères, dont le volume est 
inférieur à celui ae blé. 
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APR) TR CALETA 


Conservation des Grains. 


ILa grains, arrivés a maturité, commencent 
déjà à perdre de leurs qualités essentielles, si 
on ne s'occupe de leur conservation au moment 
même où on vient d'en faire la récolte; il faut 
remonter aux sources qui les rendent souvent 
d’une garde difficile, et quelquefois dangereux 
dans l'usage ; ainsi l'économie et la prévoyance 
doivent faire en sorte 
D'empécher qu’ils nes’échauffent et ne ger- 
ment sur pied. 
D'attendre qu'ils soient façonnés dans lépi. 
De faciliter leur ressuement au grenier. 
De les mettre en réserve dans un endroit 
convenable à leur nature. 
De les préserver de l'attaque des insectes. 
De Jes transporter sans qu'ils subissent 
d’alteration en route. 


I. 


Lorsqu'il pleut durant la moisson, profitez 
des intervalles de beau temps pour former promp- 
tement avec plusieurs javelles réunies, de petites 
meules de six a sept pieds d’élévation; c’est le 
moyen de rentrer la récolte sèche dans une 
saison humide, 

2° 

Vous vous pressez trop de battre; plus le 

grain reste dans, lépi, plus il sy améliore; 


à LA ia des 
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recouvert de son enveloppe naturelle , il acquiert 
le ‘dernier “degré : de maturité, possède long- 


temps le goût de fruit et sa fécondité; c’est 
Pamande conservée dans sa ot 


1582 ( Í ) Mb su. 39 
La pesanteur et la netteté, voila les carac- 
tères du bon grain ; le, plus lourd, a mesure 
égale, sera toujours le meilleur, si, a cette 
qualite L vee celle d'avoir Fécorce fine. 5.1 


4 sors Arc? . Ay 

Le Bof grain, quoique plus T de de 
médiocre, doit’ toujours: être! préféré , parce 
qu'il est dune manutention plus facile , qu'il 
rend davantage à la mouture , au pétrin; que 
par Conséquent le pain est a meilleur ' OUR 


eta plus de eis) | 

5. 
~ Les grains de qualité inférieure font plus de 
profit étant consommés sur les lieux où on les 
a récoltés , parce qu'ils coûtent autant de frais. 
pour leur transport que les blés d'élite, et que 


souvent’, < malgré toutes les précautions , ! ils 


n'arrivent pas sans avaries à leur destination, 1 13 
ES J fe N ~ 
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6. 


EUNT L UGHRT I Ewa I SI i G ) 
Un crible parfait ne 'nettoye pas. seulemeng 

le grain, il le rafraîchit, lui fait perdre lhu- 
midité et Podeur qu'il a pu contracter au grenier, 
en route et dans les marchés ; multipliez ‘conc 
cet’ instrument! par-tout , dans les aires au 
_magasin et au-déssus de Ja‘ trémie du moulin. 
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Pour cribler parfaitement, il ne faut pas 
expédier trop de grain à la fois; six cents livres. 
par heure suffisent. Prenez, garde que Pouvrier 
ne vous en impose sur l’activité de son travail, 
et qu'il ne fasse plus de bruit que de besogne : 
Peil du maitre engraisse le cheval; 


algah o'ni S 


La saison , les lieux , la: matière , rendent 
souvent le crible d’un usage indispensable; un 
blé bien nettoyé exige moins de soins pour sa 
conservation, etise vend au-delà de ce. qu'il 
aura pu coûter: pour les: frais. de criblage, 


9. ; 

Lendroitile plus frais, le plus, sec, le mieux 
clos et le plus éloigné de, toute .odeur désa- 
gréable , réunira les conditions d’un bon grenier; 
car la où il n’y a point de chaleur et d’humi- 
dité, il ny a pas non plus d'insectes ni: nee 
fermentation à redouter. : 


ù ÉRIC: 

| Tour blé nouveau,’ porté au grenier, se ressue 
et jette: son: feu ‚il’faur, le travailler, jusqu’à, ce 
qu’il Pait perdu; sil s’'échauffe, il se gäre bientôt: 


ce premier travail durera a raison du temps et 
de la- situation du, grenier. j 


Te Site 


- N'attendez point pour remuer votre Lies qu ‘il 
répande de l'odeur; et échauffe la main enfoncée 
dans le tas; il aurait déjà subi un commence- 


(15) 
ment d’altération que la réunion des moyens 
les plus efficaces ne parviendrait point ensuite 
à corriger entièrement. La vigilance est la mère 
de la prospérité , et Dieu ne refuse rien ay Tin- 


ae 
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i Crore que les insectes naissent Beas les grains 
par l'influence des ‚temps ou d'autres circons- 
tances locales , c’est une erreur dont on senti- 
rait bientôt tout le ridicule, si on pouvait se 
persuader ‚me, leurs, œufs sont déposés aux 
champs, à la grange etiau grenier!, par les 
papillons qui s’y rendent en troupes. C'est donc 
aux papillons qu'il, faut déclarer , Ja guerre. 


Do 

23 12-39 3 H6E23 9119 HOT 25] NO? 
La meilleure recette sur laquelle il faille 
compter pour diminuer‘les ravages des insectes, 
c’est le grand chaud., le grand froid: le pelage ,. 
le criblage ; le blé récolté a S'y. trouve 
encore plus assujetti ; il est bientöt). perdu si, 
vous loubliez au grenier : un malheur ne vient, 
jawgis seul, j 

Cherchez à prévenir l'invasion des insectes ; 
une fois introduits quelque part, il est difficile 
de les en chasser tout-A-fait, à cause: de deur 
nombre; poursuivez cette race, par-tout où.-elle, 
a pu établir son domicile ; interdisez-lui toute 
issue ; bouchez les trous, les fentes , les crevasses 
qui leur servent de retraite, et souvenez-vous + 


> Qu'il faut faire aux méchans 
guerre continuelle.. 
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15. 
; Avant fee sortir le ble du grenier pour le. 

transporter par eau ou par-terre.. passez-le an 
crible , il soutiendra mieux le voyage. Arrivé à 
sa destination, crib'ez-le encore jusqu’à ce qu il 
4 ait acquis la fraîcheur et la sécheresse néces- 


saires à sa conservation. Le défaut de soins fait 
plus de tort que le défaut de savoir. 1 


16, ° 


+ Des que le blé est sec et parfaitement nettoyé y 
au lieù de Pamonceler sur le plancher, dun 
grenier, renfermez-le dans des sacs écartés les 
uns des autres a quelque distance des murs. C'est 
une vérité incontestable. que plus les masses 
sont petites moins elles s'échauffent et se gatent. 


Leaf 
Tal pratique de tenir le blé en sacs isolés , 
est simple; elle epargne du temps, des soins, 
des frais.de main-d'œuvre anple: souvent en 
pure perte par les moyens ordinaires; elle peut’ 
être adoptée pour les transports dans les voi: 
tures, dans les bateaux, dans les marchés. 


wae 


“Le même local con éd phis a grain È 
différentes espèces , sans confusion ni mélange; 
vous serez a portée ensuite de visiter les sacs, 
de les compter, de les déplacer sans danger 
comme sans déchets : ce sont autant de petits 
magasins renfermés dans un grand : c'est reel 
lement du blé! en grenier. 


Le 
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_ La premiere mise qu’exige Pachat des sacs, 
n'arrétera que celui qui, plus frappé de la dé- À 
pense du moment que des bénéfices à venir, | 
ne calculera point tous les inconvéniens auxquels 

remédiera nécessairement cet usage. | 


20 


Un sentiment d'humanité devrait arrêter ceux 
qui envoient au marché vendre des criblures : 
le malheureux , séduit par le bon marché, men 
obtient quun pain coûteux, désagréable, pew 
substantiel et mal-sain : ne vaudrait-il pas mieux 
les employer à nourrir les volailles, à engraisser 
les porcs , etc ? 


21, 


Autant que vos moyens le permettront, tirez 
de la première main, et ayez toujours du grain 
en avance; ne faites vos achats qu’au poids et 
à la mesure, si vous voulez prévenir les contes- 
tations; par ce double moyen vous arrêtez toutes 
les fraudes , particulièrement celle qui donne au 
blé, en le mouillant par surabondance, un em- 
bonpoint apparent, et diminue de ses qualités, 
Deux. suretés valent mieux qu'une. 


22. 


Si les sacs avaient renfermé , l’année précé- 
dente des blés humides, mouchetés ou remplis 
d'œufs d'insectes, n’y mettez de nouveaux grains 
qu'après avoir secoué , lavé, séché , exposé à 
Pair ces sacs; On pourrait même les retourner. 

2 


m. Ca ~~ 


y 


ERA, 
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23. 


Les autres grains demandent les mémes soins 
que le blé pour leurs semailles, leur nettoie- 
ment et leur conservation; mais c’est un abus 
de cultiver ensemble le froment et le seigle, 
puisque l’un est plutôt mûr que lautre, que 
chacun exige en outre un terrain différent. 


Les fromens semeras en la terre boueuse ; 
Les seigles logeras en la terre poudreuse, 


RA eet SEI Toles. 


De la Mouture. 


La première et la plus essentielle opération du 
boulanger, c’est la mouture; c’est delle que 
‘dépend tout le succes de son travail; et il y a 
entre un bon et un mauvais moulage, autant 
de difference qu'il s’en trouve entre un blé de 
choix et un blé inférieur. Voici les conditions à 
remplir pour retirer du grain la qualité et la 
quantité de farine qu'il renferme. 


“ -“sDes soins préliminaires à la mouture; 

Le choix et la qualité des meules; 

Une manière convenable de les dresser et 
de les piquer; 

Des bluteaux bien montés pour en séparer 
les produits ; 

Des. précautions pour avoir la farine de 
son hlé. 
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Tl est de votre intérêt de ne point différer la 
mouture d’un blé qui menace ruine; les frais de 
main-d'œuvre vont toujours croissant, à mesure 
que vous le. gardez; le convertir en farine, ce 
sera mettre un frein a la voracité des insectes: 
qui, en partageant votre subsistance , détério- 
rent encore celle qu'ils vous laissent. 


2. 


Etes-vous dans la disposition d’enyoyer mou- 
dre, examinez votre grain, faites-le ressuer au’ 
soleil ou au four, s’il est humide; mouillez-le 
legerement .au contraire lorsqu'il est trop ‘sec 5 
sans ces précautions, la farine demeurera dans) 
le son, ou celui-ci passera dans la farine. ` 


3° 
Au lieu de vous contenter de mouiller les blés» 


qui ont à leur extérieur une mauvaise odeur, 
lavez-les à grande eau la, veille de leur emploi 
au moulin; ils acquerront en même-temps les) 
qualités pour lesquelles il faut quelquefois les 
humecter avant de les moudre , si on veut obtenir 
un pain blanc. . 


4. 

Les grains nouveaux ne sont pas sains, surtout 
lorsque l’année a été humide et froide ; en les 
exposant au soleil ou au foun, ils se broient , 
se blutent mieux. Achetez du blé vieux, plutôt. 
que de courir les risques de vous incommoder. | 
Sil coûte plus cher, il produit davantage. Quand 
On est malade, on ne gagne rien. 


; ( 20 ) 
) 3 : 5. 


| $ Dès qu'un grain ne réunit pas toutes les qualités 
N qu’exige une bonne mouture , il les acquiert par 
le mélange avec un autre qui lui prête ce qu'il 
n’a point en proportion suffisante : avant d’en- 
grener, associez donc les blés de la même espèce, 
mais de qualité opposée. 


6. 


Vous n’avez pas raison d'envoyer moudre plu- 
sieurs espèces de grains à la fois, tels que le 
froment, le seigle et l'orge , parce que leur forme, 
leur volume et leur qualité étant différentes, cha- 
cun demande une mouture particulière ; vous serez 
toujours à temps de mêler leurs farines. 


Ja 
Assurez-vous bien , avant d'envoyer au moulin, 
du moment où vous pourrez faire moudre ; votre 
blé , entassé avec celui qu’on y porte continuel- 
lement , sera exposé à dépérir, et même à être 
changé. 1 faut que chacun engrène à son tour. 


8. 


Toutes les façons de moudre se réduisent à 
deux: la première consiste à moudre et à remoudre; 
l'autre est finie en un seul moulage : ainsi celle-ci 
est faite lorsque le grain est broyé, tandis que 
Pautre commence seulement ; il faut des talens 
pour diriger Pune et l’autre opération, sur les- 
quelles la plupart des meuniers paraissent trop 
indifferens. 

| Dans ton métier tu t'instruiras, 
Pour le savoir parfaitement, 
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7 
Le meunier ne doit confier aux meules nou- 
vellement rebattues, que des grains inferieurs 
destinés aux amidoniers et a la nourriture des 
bestiaux ; il s’en détache une poussière qui, de- 
meurant dans la arny rend le pain désagréable 
et mal-sain.  . St 
TO. 


Faites en sorte que la pierre des meules soit 
fort dure, et ne les mettez en travail qu’ apres 
qu'elles” feront parfaitement sèches; les moins 
compactes méritent la préférence, parce que les 
vides qui s’y trouvent facilitent la sortie de la 
farine , qui n’acquiert pas autant de chaleur. 


f re Ile À 
Pour réduire le mouvement de la meule à moitié 
de la vitesse ordinaire, donnez à la lanterne du 


moulin ‚un diamètre une fois plus grand; ‘alors’, 
au lieu de deux tours ,-il n’en faudra plus qu'un, 
et les grains moins échauffés n’éprouveront pas 
autant de déchets. 


AD 


Danille ‘placée sur la meule courante, au lien 
de se trouver ‘dessous, rendra le meunier entie- 
vement ‘maître de son moulin; l'équilibre sera 
plus naturel; la meule posée et parfaitement 
ajustée , nenas dans le méme état, chaque 


fois qu'il Sage de la redresser après le tha- 
LEE 


I 3. 
Voulez-vous que les meules soient moins sujortes 


à se frotter et a suser} rayonnez-les dans une 
direction circulaire; le moulin alors portera plus 
de grain, la farine sera plus affleurée, et le son 
plus large ; il n'y aura pas autant de gruaux et 
de petit son. 


oo 
Les ena a Tove côtés tournans sont pré- 
férables aux bluteaux“frappans , ronds, formés 
de quatre étoffes différentes; la, premiere sera 
très-fine, afin que Ja farine. puisse, passer sans 
aucun mélange de son :.ils peuvent, être mis en — 
mouvement par le montant du. moulin > Sans lui 
occasionner le moindre, sie ar 


j 


i 


15. ps HD 
Il faut peser le blé “avant de l’envoyer au 
moulin’, agir de-même pour:lesi produits:qui en 
reviennent|; l'estimation, à la mesure induit en 
erreur ; c'est toujours au poids qu'il, faut. sel faire 
rendre: les farines et lesisons.y soit-quion pas i 
mouture-en argent Ou ;eñ)hature. ı 


219n99b 20-11 
16. 


„Une mouture est. ite finie, te lorque le ‚son 
large et ‘parfaitement éyidé., vient, ayec, sa. Coy- 
Jeur ordinaire , rouler aù- -dessus .de la farine 
et qu celle- -çi est tiède ja Ja huche.,, q 


| 17,1 Re HJ amab “att 

© Métier- -yous arn ‘moulin qui va fort, et, d’un 
meunier qui expedie , beaucoup de grain à-la- 
fois; celui-ci mérite les reproches les plus fon- 
dés sil: n’allège pas Jes! meules yorit ne leur 
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donne pas la quantité de grain relative à leur 


force, enfin sil ne diminue Pas la violence du 
moteur. 


à 18: 

Les effets de l'action trop violente des meules 
sur les grains , ressemblent a ceux que le feu 
leur fait éprouver ; la farine est piquée, rou- 
geatre > elle mollit au travail, donne une 


pate qui ma pas de soutien > et un pain s sans 
gout: 


19. 

Malgré tous les:moyens mis sen: œuvre pour 
refroidir une farine sortie brûlante d'entre les 
meules , il est de toute impossibilité de remé- 
dier aux inconvéniens qui en sont la suite, 
puisqu'avant de.quitter, le moulin, il y a déjà 
défaut ¡de qualities : 

-Faites-vous laure pour ‘les ‘besoins de la 
famille, n’abandonnez jamais le son au profit 
de votre domestique , parce qué, plus occupé 
de Ses intérêts que des vôtres > il ne surveillera 
pas la mouture; et le meunier reconnaissant 
donnera) beaucoup de: son & lavservarite, et peu 
de farine à la maitresse. Évironst de fournit a 
autrui l’occasion : = nous tromper. 1! 


ua ¡210 TE SOTO 


í 


Les ety forment: otdinairement les trois 
quarts du poids du blé; les sons et déchets en 
font l'autre quart; la qualité et les proportions 
ide ces produits “peuvent varier ‘as raison, Ides 
saisons detiidesHimontüres LM diao gip HONOR 
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22. 


} 


Ne vous en laissez pas imposer par les pro- 
duits exagérés : si un quintal de bon blé rend, 
par la mouture économique , plus que les trois 
quarts en ‘farine , tant blanche que bise, le 
surplus n’est que du son réduit en poudre aussi 
fine que la farine, qui perd, par cette augmen- 
tation, infiniment plus en valeur qu’elle ne gagne 
en poids. 


ASR TTC EI 
De la Farine. 


15; farine n’est autre chose que le grain lui- 
même broyé , dont on a séparé plus ou moins 
exactement le son qui lui servait d’enveloppe ; 
cette séparation a lieu quelquefois au moulin 
en même temps que lon moud, ou bien elles 
s'exécute apres la mouture chez le particulier. 
Les objets qu'il est essentiel de connaître, ont : 
Le choix des différentes qualités de farines. 
Les moyens de connaître leur perfection ou 
Jeur altération. 
La pratique de les conserver un certain temps 
sans frais. | 
Leur commerce utile pour toutes les classes. 
Les mélanges qu'il est possible d'en faire, 


I. 


La connaissance des farines est aussi facile a 
acquérir que celle des grains qui les ont pro- 


( 25) 


duites, ayant comme eux des caractères distincts 


de bonté , de médiocrité et d'altération, que 
l'habitude réfléchie sait saisir tout d'un coup. 


2. 


La meilleure farine de froment est d’un jaune 
clair, seche et pesante ; elle s’attache aux doigts; 
pressée dans la main, elle reste en une espèce 
de pelote , n’a aucune odeur; mais sa saveur 
ressemble à celle de la colle fraîche. 


3 

En incorporant de l’eau avec de la farine» 
cn en formera une bonlette; si cette boulette» 
après avoir été bien maniee, s’affermit promp- 
tement a Pair , sallonge en tout sens sans se 
rompre , c’est encore un signe de sa bonne 


lité. 
qualité IR: 


Si la pâte mollit, s'attache aux mains, et se 
rompt volontiers , la qualité de la farine est in- 
férieure et même suspecte; si elle a une cou- 
leur terne et de l'odeur , si elle a un gok 
désagréable, c’est encore pis. 19 


Go 
La farine d'un excellent blé boit un tiers au 
moins de son poids d’eau; celle dune qualité 
inférieure un quart, et, même seulement un 
cinquième lorsqu'elle al d'un grain germé 


ou mal moulu. $ | 
6. ` : > ¿05D 


C'est une erreur de croire qu'il faille, laisser 
séjourner le son dans les farines , puisqu'elles 


(36) 
s’échauffent d'autant plus vite qu'elles en con- 
tiennent davantage; d’ailleurs le son leur com- 
munique de l'odeur et du goût, il: faut donc 
se hater de Pen séparer. 

7° 4 ~ 

N'employez pas la farine au retour du moulin, 
car alors elle n’absorberait pas autant d'eau au 
pétrissage; la pate aurait moins de, corps , et 
le pain ne serait pas aussi savoureux : laissez- 
la refroidir et reposer pendant un mois au 
moins; il y a cing à six livres de pain à 
gagner par sac. Attendre, en ce cas, nest pas 
toujours temps perdu. 


j3 UU 
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Prenez toutes vos mesures contre tes oun 
qui font chómer les moulins et élever la farine 
àun prix qui n’a plus de proportion avec celui 
du blé : ayez donc toujours, de la farine en ré- 
serve plus que la consommation du ménage ne 
Pexige ; parce quelle se bonifie en vieillissant , 
et vous parerez A.tous les inconvéniens. 


¿Qui veut prédire est fou : 
Qui sait prévoir, est sage. 


9. 

T Avec. de Ja. farine , il my a “plus d'inquiétude 
à avoir; il n'est question que de vider le sac 
dans le pétrin et de faire son pain : on n’est 
pas également rassuré sur les besoins de Ja 
consommation y quand on n’a que’ du grains ce 
qui fait crier famine sur un tas de” blé! | 
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10. 

Toutes les pratiques usitées pour conserver 
les farines , ont leurs inconvéniens. Les garde- 
t-on un certain, temps avec le son, ‘elles 
s’echauffent ; répandues sur ‘le -Carreau ou le 
plancher du grenier, apres les avoir blutées , 
la poussière, l'humidité, les insectes y les chats, 
les rats, les ouvriersileur préjudicients elles ne 


sont pas encore a’ Pabri d'altérationt dans des 
sacs empilés- re 
to 


Le moyen le plus commode et ‚le pluscna- 
turel de conserver les farines a. peu den frais 
jusqu'au moment de leur emploi , c'est “de les 
mettre en sacs, isolés , ei de, placer: ces, sacs 
par rangées droites y. ¿Ena at ‚ar, aame 
SERGE des murs. ju 

TOLC lit Se „Bl sJ, BORIS CHLUBIT 58 

La conservation : de la Farina] dans des sacs 
isolés , réunit autant d'avantages que les autres 
pratiques, ont d’inconveniens ; ainsi divisée, par 
petites” masses , ‚et tenfermee , ” ‘elle est plus 
exposée a : S'échaufer comme. “quand elle est 


abandonnée. À, „IOUS; es elemens. “ot 
FOLIAR 3 III Fe. 7 ER ety 
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La précaution tant DE de POPE 
les farines des qu "elles arrivent du moulin , pour 
háter leur refrôidissement, mest ni sage, ‘Hi ütile, 
afi nécessaire. En été, d'air ne saurait les tiedir; 
en) hiver, il "y al "Fiel à craindré #! enfin , ‘sil 


fait’ humide , iestde“moyen “de*nuire à ' déut 
conservation, HANSR 
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14- 
Vous ne courrez aucuns risques en laissant 
la farine dans le sac; elle perd la chaleur et 
le goût des meules , elle s’y sèche et devient 
moëlleuse ; plus d'inquiétude sur la provision , 
plus de main-d'œuvre et de déchet, plus d’in- 
convéniens pour les ouvriers qui la remuent; on 


en est quitte, dans les temps chauds, bats 


et orageux , pour déplacer les sacs, et les 
renverser cul sur gueule. 


15» 

Portez au u bluteau le son exposé quelque temps 
au grenier, il sen détachera une farine que 
vous pourrez faire entrer dans la composition 
du pain bis : ainsi dépouillé; , mis en sacs, a 
l'instar des grains et des farines , il n’eprouvera 
plus autant de diminution de poids, de mesure > 
et ne sera plus attaqué par la mite, ni sujet a 
prendre, aussi promptement de Podeur. : : 


16. 


Ne remettez point à méler vos farines aù 
moment où yous devez cuire la fournée , parce 
qu’elles exigent un certain temps de séjour entre 
elles pour s ‘améliorer, se pénétrer et s ‘assimiler; 
il faut s’en occuper Fu temps après la 
mouture. » 1 me 

Ta on 
F Ne mélangez jamais les. farinés qu'après des 
essais en petit qui vous donnent la certitude, 
par la qualité du pain qui en résulte, | que 
vous avez atteint réellement le point quel yous 
cherchez. 
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18. 


Toutes les farines de méme grain sont desti- 
nées a aller ensemble; les blanches et les bises 
ont des propriétés differentes entre elles; en les 
mélangeant , on forme un tout qui contient, 
dans son entier, la substance nutritive du blé. 


19. 

Les farines de minot se conserveront mieux, 
et ne coûteront pas aussi cher; si, au lieu de 
laisser les gruaux dans le son, vous les rapportez 
sous les meules pour les réunir ensuite aux fa- 
rines blanches, elles seront, par ce moyen, 


plus abondantes, plus sèches, et braveront plus 


aisément les voyages de long cours. 
20. 


Dès qu'il sera question d'employer ensemble, 
par portions égales, la farine des grains moulus 
séparément, destinez toujours celle qui fermente 
le plus aisément, a former le levain, et l’autre 
au pétrissage. 

21. 


Le commerce des farines mérite la préférence 
sur celui des grains en nature : les laboureurs , 
les meuniers, les boulangers , les consomma- 
teurs , l’État y sont également intéressés. Il 


procurera à toutes les classes un pain de bonne 


qualité, et à un prix conforme à leurs moyens. 
22. 


Comptez toujours sur une grande économie 
en vendant votre blé pour acheter de la farine 


| 
| 
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a la place; vous pourrez alors calculer tout 
d'un coup le prix auquel vous reviendrait le 
pain que vous préparerez , indépendamment 
des embarras et. des inquiétudes que vous vous 


épargnerez. 53. 

Ceux d’entre vous qui auront une basse-cour, 
trouveront également leur compte en achetant 
du son au poids et non à la mesure; quand 
vous faites moudre , cette denrée vous revient 
souvent aussi chère que la farine. 


24. 
Le commerce des issues procurerait à chacun 
Pespece qui conviendrait à l'emploi qu'il jugerait 


à propos d’en faire; le gros son pour les che- 


vaux, le petit son pour les vaches, le remou- 


lage pour Pengrais des porcs et des volailles. . 


AR MOL Re ` 
Du Pain, 


T nettoiement des grains et leur conseryation 
sont nécessaires pour obtenir une bonne farine; 
mais pour retirer de celle-ci un pain pourvu de 
toutes les qualités désirables , il y a encore un 
objet a remplir, sans lequel tous les soins de- 
viendraient presque nuls; c’est l'exécution com- 
plette des procédés relatifs à la boulangerie. Les 
points sur lesquels doit rouler cet article, sont: 

L'eau avec laquelle on fait la pâte. 

Le sel qui lui sert d’assaisonnement. 
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Les levains qui la font fermenter. 
Les différentes opérations du pétrissage. 
' La construction et le chauffage du four. 
N L’appret et la cuisson du pain. 


I. 


| La propreté si essentielle dans toutes les 
| circonstances de la vie, doit étre la premiere 
loi de ceux qui font du pain. Combien de 
fournées ma anquées à cause de la mauvaise odeur 
des endroits où Yon cuit! Il y a des maisons 
tellement mal- propres, qu'elles causent des 
affections à ceux qui y demeurent. 


ar a; TEEN nie 
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La qualité du pain ne dépend pas de celle 
des eaux avec lesquelles on le fabrique ; le 
degré de chaleur qu'on leur donne , la quan- 
tité qu'on en met, voilà absolument ce qui y 
contribue, 


3e 


Toutes sortes d’eau bonnes à boire peuvent 
servir indifféremment à la fabrication du pain; 
vous y approprierez même celles qui ont un 
goût marécageux, en les faisant bouillir, puis 
refroidir , et passer à travers un tamis. 

4 

En été servez-vous de l’eau telle quelle est; 
faites-la tiédir en hiver et chauffer davantage 
dans les grands froids : ces trois degrés de l’eau 
vous donneront trois qualités de pain; mais celui 
fait à l’eau froide est plus délicat que le paie à 
Peau chaude, 


£ 


4 (32) 

i} 5- 

f : La farine de froment est la seule pour la- 

f quelle l’eau froide ou tiède soit utile; les autres 

1 grains, dans toutes les saisons, la demandent 

| chaude, mais jamais bouillante ; mettez-en une 

| partie sur le feu, pour la mêler avec celle qui 
est froide, d’où résulte une eau à la tempé- 
rature désirée. 


6. 


Le sel n’assaisonne pas seulement le pain , il 
donne du soutien a la pate des farines qui 
| n’ont pas suffisamment de corps; ne Pemployez 
que fondu dans l’eau à la fin du pétrissage , et 
modérez-en toujours la dose; une demi-livre par 
quintal de farine suffit. 
Tout homme qui trop sale, 
A le cuir sujet a la gale. 


7 

Le morceau de päte detache de la derniere 
fournée est le fondement du levain; délayez-le 
dans l’eau jusqu’à trois fois; ajoutez-y une nou- 
velle quantité de farine pour en faire une masse 
ferme ; laissez chaque fois cette masse s’appréter 
deux ou trois heures, et vous obtiendrez succes- 
sivement le levain rafraichi au degré convenable. 


8. 


Les caractères d’un bon levain sont d’avoir le 

double de son volume , d’être bombé vers le 

é milieu, de repousser la main qui presse sa sur- 
face, de conserver sa forme en le mettant dans 

le pétrin, de se soutenir sur l’eau comme une 


éponge » 


COUR | 
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éponge, et de répandre en Pouvrant une odeur 
vineuse , agréable et pénétrante. 


9. 

La quantité de levain employée doit étre la 
même dans toutes les saisons; c'est la moitié de 
la farine destinée a la fournée 5 mais il est bon 
de le tenir un peu plus avancé en hiver, et moins 
poussé quand il fait chaud. 


IO. 


Les levains produisent sur la pâte des effets dif- 
férens, suivant leur état et leur proportion; grands 
levains nouveaux dans presque tous les temps, 
et pour la farine de presque tous les grains; 
levains plus avancés dans les froids excessifs, et 
pour les farines des blés tendres et humides; 
jamais levains vieux et en petite quantité, en 
aucune saison, ni pour quelque espèce de farine 
que ce puisse être : voilà des maximes fonda 
mentales à inscrire au-dessus du pétrin. 


II. 


Ce n’est pas une économie de mettre le son 
en nature dans le pain ; loin de nourrir, il nuit 
à l'effet et à la qualité, de l'aliment; il en aug- 
mente le poids et en diminue le volume : pré- 
férez de le consommer dans les basses-cours. 


Lo 


: Dans une circonstance de cherté, on pourrait 
mettre le son gras tremper dans Feau froide pen- 
dant la nuit, passer cette eau, et la faire servir 
au pétrissage; le marc, mêlé avec des herbages, 
peut encore alimenter les bestiaux qu'il faut rem- 
plir autant que nourrir. 
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13 
Pour bien pétrir, il faut aller d’abord dou- 
cement jusqu’a ce que le levain soit bien délayé 
| _ dans la totalité de leau , ajouter la farine que 
| Yon incorpore plus vite en étendant les deux 
) mains ouvertes a côté l’une de l’autre, en les 
> fourrant dans la pate pour l’empoigner, la sou- 
mí lever , l’appuyer sur une main et la changer de 
place : plus on se donnera de peine pour bien 
petrir, plus on se trouvera avoir du pain, et 
meilleur il sera. On n’a rien de bon sans le 
fe) travail. 


14. 

Dans les temps chauds, la päte, pour ne pas 
perdre de sa consistance, demande a étre divisée 
au sortir du pétrin ; il faut la laisser en masse quand 
il fait froid, avant de la tourner, afin qu’elle puisse 
entrer en levain. 

15. 

Le levain ou la pate manquent-ils du volume 
qu’ils doivent avoir, vous les raccommoderez aisé- 
ment par l’addition d'une nouvelle quantité d’eau 
et de farine; observant néanmoins qu'il n’en ré- 
sulte pas plus de pâte que le four en pourrait 
contenir. 

16. 


Les corbeilles , pannetons et autres vaisseaux 
dans lesquels le levain ou la pâte s'apprêtent, 
seront plus étroits au fond qu'à leur ouverture, 
et plus grands qu'il ne faut; la pâte, en gonflant, 
se trouvera comprimée sans passer les bords, 
‘et annoncera, par le volume qu’elle occupe; 
les caractères de sa bonne qualité. 
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17. 

La bonté de la cuisson du pain et l’économie 
du chauffage dépendent de la construction du 
four; sa grandeur varie, mais rarement sa forme : 
celui des boulangers ordinaires a neuf pieds de 
large sur dix pieds deux pouces de longueur où 
de profondeur ; la distance de l’âtre à la clef, 
est de seize à dix-huit pouces ; il faut que Pentrée 
ferme exactement au moyen d’une porte ae forte 
tôle ou de fer fondu. 

18. 

En pratiquant au-dessus du four une espèce 
ae chambre, dans laquelle on prolongerait la 
chaleur avec des tuyaux de poéle, vous aurez 
la commodité de faire sécher, «sans frais, les 
grains, quand ils seront humides, d’y préparer, 
pendant les grands froids, le levain et la pâte. 
Voilà Pétuve économique du ménage. 


19. 

Le bois étant la plus forte dépense de la fabri- 
cation du pain, vous devez chercher à y suppléer 
par un combustible moins cher; la houille, par 
exemple, brûlée à plat au milieu du four, peut 
complétement opérer la cuisson, sans commu- 
niquer au pain la moindre odeur. 

20. 


Evitez de vous laisser surprendre par l’appret 
de la pâte; il y a moins d’inconveniens que le 
four attende’; dans ce cas, il faut, avec quelques 
petits morceaux de bois , maintenir la chaleur et 
conserver la braise , laquelle étouffée à propos; 
dédommage de la dépense du chauffage, quand 
en y emploie du gros bois. 
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21. 
-Enfournez sans interruption , et ne défournez 
qu'à propos; la cuisson une fois manquée, il est 
difficile d’y revenir. On connaît que le pain est 
bien cuit, lorsque, frappé du bout du doigt, il 
résonne avec force, que la mie légérement pressée ,: 
repousse comme un ressort, et que le dedans est 
parsemé de trous plus ou moins grands. 


22. 
L'usage du pain chaud a des inconvéniens ; 
Jaissez-le refroidir à Pair avant de le renfermer, 
autrement il moisira : mangé un peu rassis , il 

n'incommode jamais et profite davantage. 

De votre table il faut exclure 
Le pain sortant du four, et celui qui moisit, 
23. 

Le pain de méteil tient le premier rang aprés 
le pain de froment; il a méme un avantage sur 
celui-ci , qui est de rester frais long-temps , sans 
rien perdre de son goût; avantage précieux, parce 
qu’on a besoin de cuire moins souvent, et qu'il 
n’en coûte pas autant de frais. 

24. 
Le biscuit de mer demande un peu plus de 
leyain et d’eau qu'on n’en emploie ordinairement; 
_Tl est bon quand il se casse net, que l’intérieur est 
luisant, qu'il trempe et mitonne: on ne le mettra 
à Pabri de Pair et des insectes qui s’y attachent, 
qu’en le renfermant dans des caisses ou des barils 
peu de temps après sa fabrication, et le conser- 
yant ainsi Jusqu'au moment de s’en servir. . 
25. a 
I ny a absolument que le froment {qui soit 
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susceptible de faire de bon biscuit. Celui qui se 
conserve le mieux à la mer, doit être parfaite- 
ment épuré de son, et renfermer un dixième 


de levain. 
26 

Le grenier, les sacs, le pétrin , les corbeilles, 
la boulangerie , le four, les couvertures, exigent 
une extrême propreté; autrement les grains, la 
farine „le levain , la pâte et le pain, contractent 
de mauvaises qualités. Le meilleur vin mis dans 
des futailles où il y aurait eu du vinaigre gâté , 
se corromprait bientôt. 

27» 

Les pains. d'un trop petit volume ne font pas 
de profit;, a.cause de leur excessive: évaporation 
au four et des autres frais de main-d'œuvre qu'ils 
exigent; ils se sèchent en outre au bout de vingt- 
quatre heures, et perdent leur goût. 


Une croûte trop sèche engendre trop de bile ; 
Préférez-lui la mie , abroyer plus facile, 


28. 
Il est utile pour les économes, de ne, faire 
ue des pains ronds de. douze livres; ils. se 
tnnent frais plus long-temps; d'un poids plus 
cusidérable , ils sont embarrassans à manier -se 
resuent, se ‘cuissent mal, moisissent An. 5 
it ne nourrissent pas autant en proportion, vu 

twils ont plus de masse sous moins de volume. 


29. 
Voulez - vous obtenir toujours, pour livre de 
bé , une livre de pain, composez-le de toutes 
le farines sans- aucun mélange de son; c'est 
Paiment:le plus substantiel, le SES économique ; 
ein mot le véritable pain de ménage, 
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30. 

Une autre épargne pour les petits ménages; 

c’est d'acheter leur pain, si pres d’eux il se trouve 

un bon boulanger; ils Pauront toujours meilleur 

que celui préparé à la maison; le bénéfice qu'ils 

croiraient faire disparaitrait bientôt , s'ils met- 

taient en ligne de compte tout-ce qui leur coûte 

pour le fabriquer eux-mêmes , quelle que soit 
la consommation. 


31. 

` Fl n'existe pas de formé plus avantageuse , 
pour consommer le blé et le seigle: ensemble 
ou séparément , que celle du pain. Les formes 
des potages, de gruaux , de bouillie, de galette , 


ne conviennent qu'aux ‘autres grains plus sains y 
plus bepreables ; plus nourrissans , à apprêter ainsi. 


5% 

Vous consommeriez moins de | pain en culti- 
vant plus de legumes; il n'en est point qui merit« 
de vous intéresser davantage que la pomme 
de terre; un champ qui rapporte au plus cinc 
sacs de blé, en produit quatre-vingt-cing; € 


cinq mesures de ces racines fourniront autat 


de nourrittire qu'une de grains. La pomme ie 
terre est la ressource des mauvais sols et ¡es 
pauvres gens. Elle se plante apres toutes le: 
semailles , et se récolte après toutes les moissons 
C'est du pain tout fait. 

33. 

Les grains donnés sous forme de pain aux be- 
tiaux leur seraient plus avantageux qu’en natur, 
ouécrasés grossièrement. Emietté , détrempé dns 
Peau , et donné en guise d’eau blanche, le pin 


} 
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n'aurait pas, comme le son, l'inconvénient de 
faire naître des vers dans le corps de l’animal. 


3 4 

Les vérités ont une peine infinie à vaincre les 
préjugés; il fautune longue expérience pour faire 
adopter les bonnes pratiques ; c’est aux hommes 
bienfaisans à y déterminer, par l'exemple, les 
habitans de leur voisinage. Cette leçon, si douce 
et si persuasive, vaut mieux que l'écrit le plus 
abrégé. Citoyens estimables , ne vous lassez point 


de la donner. 
Le plaisir de faire du bien, 
Est le prix de l'homme qui pense. 
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